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ABSTRAK 
 Minuman Hibiscus sabdariffa (Zobo) adalah minuman lokal non-alkohol yang 
dibuat dari berbagai jenis kelopak kering atau tanaman sukulen yang dihasilkan 
dari bunga Hibiscus sabdariffa dengan cara direbus dan dilakukan penyaringan. 
Maksud dari penelitian ini memberikan informasi umur simpan produk 
berdasarkan kemasan yang berbeda kepada produsen dan konsumen. Informasi 
umur simpan merupakan salah satu informasi wajib dicantumkan oleh produsen 
pada kemasan produk pangan. Pencantuman informasi umur simpan menjadi 
sangat penting karena dengan keamanan pangan tersebut dan untuk menghindari 
konsumsi pada saat kondisi produk sudah tidak layak. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memprediksi umur simpan produk 
zobo drink dalam kemasan botol kaca, HDPE, dan PET melaluli evaluasi 
perubahan fisikokimia dengan perlakuan suhu penyimpanan yang berbeda 
menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing. 
 Penelitian ini dibagi menjadi dua tahapan meliputi penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah mencari paramter 
awal dan parameter kritis akhir produk zobo drink berdasarkan penolakan 50% 
panelis. Penelitian utama yang dilakukan yaitu pendugaan umur simpan pada 
produk zobo drink yang dikemas menggunakan kemasan botol kaca, HDPE, dan 
PET menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing. Penentuan umur 
simpan produk berdasarkan parameter kimia analisis kadar vitamin C dan 
parameter fisika analisis kadar pH. 
 Berdasarkan hasil penelitian bahwa pada penggunaan kemasan botol kaca, 
PET, dan HDPE dapat mempengaruhi umur simpan zobo drink. Berdasarkan 
parameter kadar vitamin C kemasan botol kaca memiliki umur simpan lebih lama 
dibandingkan kemasan HDPE dan PET yaitu pada suhu 15°C selama 9,56 hari, 
pada suhu 25°C selama 8,43 hari dan pada suhu 35°C selama 7,49 hari. 
Sedangkan berdasarkan parameter kadar pH kemasan botol kaca memiliki umur 
simpan lebih lama dibandingkan kemasan HDPE dan PET  yaitu pada  suhu 15°C 
selama 23,03 hari, pada suhu 25°C selama 5,28 hari, dan pada suhu 35°C selama 
10,08  hari. 
 
 
 
 
Kata kunci : Kemasan Botol Kaca, HDPE dan PET, Rosela, Umur simpan, Zobo 
Drink.
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ABSTRACT 
 
 Hibiscus sabdariffa (Zobo) drink is a non-alcoholic local drink made 
from various types of dried calyces or succulent plants produced from Hibiscus 
sabdariffa flowers by boiling and filtering. The purpose of this study provides 
information on the shelf life of different packaging based products to producers 
and consumers. Information on shelf life is one of the information that must be 
included by the producer on food product packaging. Inclusion of information on 
shelf life is very important because of the food safety and to avoid consumption 
when the condition of the product is not suitable. 
 The purpose of this study was to predict the shelf life of zobo drink 
products in glass bottles, HDPE, and PET through evaluation of physicochemical 
changes with different storage temperature treatments using the Accelerated 
Shelf-Life Testing method. 
 This research was divided into two stages including preliminary 
research and main research. The preliminary research conducted was to find the 
initial parameters and the final critical parameters for zobo drink products based 
on 50% panelists' refusal. The main research conducted is estimating the shelf life 
of zobo drink products that are packaged using glass bottles, HDPE, and PET 
using the Accelerated Shelf-Life Testing method. Determination of product shelf 
life based on chemical parameters analysis of vitamin C levels and physical 
parameters of pH level analysis. 
 Based on the results of the study that the use of Glass Bottle, PET, and 
HDPE packaging can affect the shelf life of zobo drinks. Based on the parameters 
of vitamin C levels, Glass Bottle packaging has a shelf life longer than HDPE and 
PET packaging at 15 ° C for 9,56 days, at 25 ° C for 8,43 days, and at 35 ° C for 
7,49 days. While based on the parameters of the pH level of the Glass Bottle 
packaging has a shelf life longer than HDPE and PET packaging at 15 ° C for 
23.03 days, at 25 ° C for 5.28 days, and at 35 ° C for 10, 08 days. 
 
 
 
 
 
Keywords: Glass Bottles, HDPE and PET, Roselle, Shelf life, Zobo Drink. 
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1.   Latar Belakang 
Indonesia termasuk salah satu negara dengan iklim tropis. Dimana negara 
dengan iklim tropis biasanya hanya mempunyai dua musim saja yaitu kemarau 
dan musim hujan. Iklim Indonesia yang tropis menyebabkan indonesia memiliki 
tanah yang subur dan baik untuk perkembangan berbagai jenis tanaman, baik 
berupa buah-buahan, sayuran, tanaman herbal, dan tanaman lainnya.  Salah satu 
tanaman yang mulai diminati dan dikonsumsi adalah tanaman rosela (Hibiscus 
sabdariffa).  
Rosela termasuk kedalam tanaman yang dapat tumbuh baik dalam dua 
iklim yaitu iklim tropis maupun subtropis. Rosela (Hibiscus sabdariffa) adalah 
spesies tanaman Hibiscus yang dapat banyak ditemui di benua Afrika terutama di 
wilayah Afrika Barat, digunakan untuk produksi serat kulit pohon dan sebagai 
infus, di mana ia dapat dikenal sebagai carcade. Rosela dikenal sebagai tanaman 
yang selalu digunakan tiap tahunnya dalam berbagai kegiatan (Ezejindu dan Iro, 
2017). 
Menurut Aliyu et al., (2000) didalam Ezejindu dan Iro, (2017), banyak 
bagian dari rosela memiliki nilai yang dapat dimanfaatkan, seperti daun yang 
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muda dimakan sebagai sayuran, sedangkan bijinya dapat diolah menjadi tepung 
dan minyak.  
Di negara asalnya Nigeria, tanaman rosela digunakan untuk membuat 
minuman yang menyegarkan yang dikenal sebagai zobo. Nama "zobo" berasal 
dari nama lokal Hausa (Nigeria utara) untuk tanaman rosela dikenal sebagai 
"zoborodo". Mengandung sekitar 6,9% protein, 8,3% air (kelembaban), 4% asam 
sitrat, 1,5% pigmen (terutama antosianin) dan sekitar 9% padatan terlarut dengan 
pH sekitar 2,7 (Omemu et al., 2006). 
Minuman Hibiscus sabdariffa (zobo) adalah minuman lokal non-alkohol 
yang dibuat dari berbagai jenis kelopak kering atau tanaman sukulen yang 
dihasilkan dari bunga Hibiscus sabdariffa dengan cara direbus dan dilakukan 
penyaringan (Ogiehor et al., 2008). 
Minuman zobo, biasanya ditambahkan gula sebagai pemanis alami dan 
biasa ditambahkan bahan lain seperti nanas, jahe dan strawberry. Minuman ini 
cukup populer di bagian utara Nigeria. Sehingga minuman ini banyak disukai 
karena sifatnya dikenal sebagai tanaman obat (herbal) dan memiliki banyak 
manfaat (Ezejindu dan Iro, 2017).  
Minuman zobo biasa dikemas menggunakan kemasan botol plastik dan 
melalui penyajian secara langsung. Peran utama kemasan adalah melindungi 
produk makanan/minuman dari pengaruh dan kerusakan eksternal, untuk 
menyimpan/menampung produk, dan sebagai sarana informasi bahan dan gizi 
terhadap konsumen (Coles, 2003). 
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Tujuan dari pengemasan makanan adalah menyimpan makanan dengan 
cara yang mudah/praktis dan hemat biaya sehingga dapat memenuhi kebutuhan 
industri dan keinginan konsumen, meningkatkan keamanan pangan, dan 
mengurangi dampak buruk terhadap lingkungan (Marsh dan Bugusu, 2007). 
Menurut Arpah (2001), bahwa kemasan memiliki fungsi untuk 
memperpanjang umur simpan produk pangan. Umur simpan sendiri diartikan 
sebagai properti penting dari berbagai macam makanan dan sangat penting bagi 
semua orang baik produsen dan konsumen. 
Menurut Ooraikul dan Stailes, (1991) didalam Chowdhury et al., (2012), 
bahwa perubahan-perubahan fisikokimia dalam makanan selama penyimpanan 
dapat menyebabkan penurunan kualitas dan mengurangi umur simpan suatu 
produk. 
Umur simpan berkaitan dengan keamanan dan kelayakan produk pangan 
untuk dikonsumsi, dan memberikan petunjuk terjadinya perubahan citarasa, 
penampakan dan kandungan gizi produk tersebut (Wasono dan Yuwono, 2014).  
Penentuan umur simpan produk pangan dapat dilakukan dengan cara 
menyimpan produk pada kondisi penyimpanan yang sebenarnya. Namun, cara ini 
memerlukan waktu yang lama (Kusnandar, Adawiyah, dan Fitria, 2010). 
Gnanasekharan dan Floros (1993) mempunyai metode pendugaan umur simpan 
yang lebih cepat yaitu metode Accelerated Shelf-Life Test (ASLT). Metode ASLT 
ini dilakukan dengan memodifikasi lingkungan agar produk yang disimpan dapat 
cepat rusak pada kondisi suhu atau kelembaban ruang yang dimodifikasi tersebut. 
Menurut Syarif & Halid (1993) dan Arpah (2001), metode ASLT termasuk akurat 
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dan dapat dilakukan dengan menggunakan pendekatan Arrhenius atau kadar air 
kritis. 
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, masalah yang 
dapat diidentifikasi yaitu berapa lama umur simpan zobo drink dalam kemasan 
berbeda menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing pendekatan 
Arrhenius ? 
1.3.   Maksud dan Tujuan Penelitian 
Penelitian ini memiliki maksud untuk mengetahui jenis kemasan dari 
produk zobo (Hibiscus sabdariffa L.) drink berdasarkan pendekatan metode 
Accelerated Shelf Life Testing pendekatan Arrhenius. 
Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui umur simpan zobo 
(Hibiscus sabdariffa L.) drink serta sebagai upaya penganekaragaman jenis 
produk olahan pangan berbahan baku rosela (Hibiscus sabdariffa L.). 
1.4.   Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dari 
referensi mengenai pembuatan zobo (Hibiscus sabdariffa L.) drink serta 
penentuan umur simpan produk tersebut, menambah alternatif peanekaragaman 
produk olahan pangan berbahan baku rosela (Hibiscus sabdariffa L.), serta 
menghasilkan produk pangan yang dapat diterima dan dikonsumsi oleh 
masyarakat. 
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1.5.Kerangka Pemikiran 
Menurut Dwiari dkk., (2008), Gelas/kaca bersifat inert (lambat bereaksi) 
terhadap bahan kimia dan hampir tidak bereaksi dengan bahan/produk yang 
dikemas. Sifat inert dari bahan gelas memang relatif, namun hampir setiap bahan 
gelas tidak bereaksi dan tidak menimbulkan efek dengan bahan kimia. Kecuali 
asam hidroflorik berbentuk cair dapat bereaksi dengan cepat pada suhu kamar. 
Kemasan gelas dapat digunakan untuk mengemas bahan/produk berbentuk cair, 
padat, dan gas karena mampu mencegah penguapan, kontaminasi bau, atau 
flavour dari luar. 
Menurut Buckle dkk., (1987), High Density Polyethylen (HDPE) memiliki 
sifat bahan yang lebih kuat, keras, buram dan lebih tahan terhadap suhu tinggi 
berkisar 120°C. Ikatan hidrogen antara molekul juga berperan dalam menentukan 
titik leleh plastik. Permeabilitas (cm3/cm2/mm/detik/cm Hg) x 1010 pada 30°C 
kemasan plastik polietilen HDPE terhadap N2, O2, dan CO2 berurutan adalah 2,7, 
10,6, dan 35.  
Menurut Barlinet et al,. (2006), polyethylen/PET merupakan film yang 
lunak, transparan, fleksibel, mempunyai kekuatan benturan serta kekuatan sobek 
yang baik dan mempunyai ketebalan 0,001 sampai 0,01 inchi. Dengan pemanasan 
akan menjadi lunak dan mencair pada suhu 110°C. Berdasarkan sifat 
permeabilitas O2 dari  botol PET masing-masing adalah 0,0632, 0,0058, dan 
0,0056 barrer untuk PET1,PET2, dan PET3. 
Menurut Widowati (2016), umur simpan produk smoothies black mulberry 
yang dikemas menggunkan botol pada masing-masing suhu adalah 21 hari pada 
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suhu 5°C, dan 3 hari pada suhu 25°C. Sedangkan, berdasarkan data hasil 
perhitungan total mikroba pada sampel smoothies black mulberry yang disimpan 
pada suhu yang berbeda, didapat hasil dimana total mikroba menurut SNI adalah 
sebesar 5,0 x 102 cfu/ml sehingga umur simpan produk smoothies black mulberry 
yang dikemas menggunakan botol kaca pada masing-masing suhu adalah 13 hari 
pada suhu 5°C, 2 hari pada suhu 15°C, dan 0,34 hari pada suhu 25°C. Hasil 
analisis viskositas pada smoothies black mulberry yang dianalisis menggunakan 
viskometer, diperoleh viskositas smoothies black mulberry yaitu sebesar 28 d.pas. 
Menurut Pratiwi (2018), umur simpan minuman sari buah black mulberry 
menggunakan suhu pasteurisasi 65°C, penggunaan kemasan gelas, PET, dan 
HDPE berpengaruh terhadap umur simpan minuman sari buah black mulberry. 
Berdasarkan parameter vitamin C kemasan gelas memiliki umur simpan lebih 
lama yaitu 5,78 hari, 7,21 hari, dan 5,28 hari. Pada suhu penyimpanan 5°C, 15°C 
dan 25°C. Berdasar parameter pH kemasan gelas memiliki umur simpan lebih 
lama yaitu 5,28 hari, 5,84 hari, dan 5,39 hari pada suhu penyimpanan 5°C, 15°C 
dan 25°C, dan terakhir berdasar parameter angka lempeng total kemasan HDPE 
memiliki umur simpan lebih lama yaitu 6,23 hari, 6,43 hari, dan 6,13 hari pada 
suhu penyimpanan 5°C, 15°C dan 25°C. 
Menurut Safriani dkk., (2014), bahwa jenis kemasan (plastik polipropilen 
(PP), botol plastik polipropilen (PP), dan botol kaca) dan lama penyimpanan (0, 5, 
10, dan 15 hari) berpengaruh terhadap mutu manisan kolang-kaling basah. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa manisan kolang-kaling basah dengan mutu terbaik 
berdasarkan uji organoleptik dan kimia diperoleh dari kombinasi perlakuan 
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manisan kolang-kaling basah yang dikemas menggunakan botol kaca dan lama 
penyimpanan 5 hari pada suhu ruang dengan karakteristik sebagai berikut: kadar 
air 35,75%, kadar gula 50,56 mg/L, kadar total asam 0,16%, nilai pH 4,40, total 
mikroba 0,34 CFU/ml, nilai organoleptik warna 3,83; aroma 3,90; dan tekstur 
3,87. 
Menurut Agustina (2016), menyatakan bahwa suhu pasteurisasi dan 
perbandingan ekstrak rosella dengan air kelapa dapat berkorelasi terhadap 
intensitas warna dan antioksidan, dimana suhu pasteurisasi terpilih yaitu 65°C, 
perbandingan terpilih yaitu C (25%:75%) yang memiliki kandungan vitamin C 
dan senyawa bioaktif tertinggi pada minuman fungsional rosella-kelapa. 
Menurut Mohammed dan Ismail, (2014) didalam Mohammed, Gimba, dan 
Bahago, (2017), ketidakstabilan minuman zobo cair (LZD) yang disimpan pada 
suhu ruang (37°C) atau pendinginan (4-5°C) selama lebih dari tiga hari atau 
kurang, akan menyebabkan terjadinya fermentasi secara progresif pada LZD 
sehingga menimbulkan produksi off-flavor dan karbon dioksida yang 
mengakibatkan pembusukan LZD. 
Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu 
makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa 
kimia akan semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basah, suhu 
percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluarsa 
makanan adalah 0°C (kontrol), suhu kamar 30°C, 35°C, 40°C, 45°C. Sedangkan 
untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5°C (kontrol), suhu kamar  
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30°C, 35°C, 40°C. Untuk jenis makanan beku dapat menggunakan suhu -40°C 
(kontrol), -15°C, -10°C, atau -5°C (Syarief dan Halid, 1993). 
Menurut penelitian Arif (2008), umur simpan dari minuman sari buah 
sirsak yang dihasilkan unit usaha ABEC berdasarkan kerusakan fisik dan kimia 
dengan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan model persamaan 
Arrhenius. Pengujian yang dilakukan meliputi penerimaan garis skala uji (warna, 
rasa, aroma, penampilan) terhadap 15 panelis dan analisis terhadap vitamin C, 
kecerahan warna, total asam dan pH setiap 5 hari selama 1 bulan dalam inkubator 
bersuhu 30°C, 35°C dan 40°C. Hasil penelitian menunjukan bahwa sari buah 
sirsak perhitungan umur simpan menggunakan metode Accelerated Shelf Life 
Testing (ASLT) dan uji organoleptik selama penyimpanan pada suhu 30°C, 35°C 
dan 40°C adalah 3,8 bulan, 2,8 bulan dan 2,1 bulan. 
Menurut Abdulah (2014), umur simpan dan kelayakan dari buah nanas-
cempedak disimpan pada suhu 15°C, 30°C dan 45°C selama 2 bulan. Pengamatan 
yang dilakukan terdiri atas vitamin C, total asam, total padatan terlarut, komponen 
flavor, rasa, aroma, warna dan kelayakan. Pendugaan umur simpan sari buah 
menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Hasil penelitian 
menunjukan bahwa kandungan vitamin C, asam sorbat dan asetaldehid sari buah 
nanas cempedak lebih tinggi dibandingkan sari buah nanas. Umur simpan sari 
buah nanas-cempedak  41 hari lebih lama dibandingkan sari buah nanas. Sari buah 
nanas dan nanas-cempedak masih layak untuk dikonsumsi hingga 2 bulan. 
Menurut Sandana dkk., (2014), umur simpan sirup pala produksi Industri 
Kecil Menengah (IKM) “Sari Fruit” Sitaro menggunakan metode ASLT 
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(Accelerated Shelf Life Testing) dengan pendekatan Arrhenius. Pada penelitian ini 
sirup pala disimpan pada suhu 30°C, 35°C dan 40°C selama 4 minggu. Parameter 
yang digunakan untuk menganalisis penurunan mutu produk sirup pala adalah, 
pH, kadar gula, viskositas, total khamir dan uji organoleptik. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perhitungan umur simpan sirup pala didasarkan pada pH 
karena memiliki energi aktivasi terkecil, yaitu 4.025,66 kal/mol. Umur simpan 
sirup pala pada penyimpanan suhu kamar (27°C) adalah 13,6 minggu. 
Menurut Suwita, Kristianto, dan Purwaningsih (2013), umur simpan sirup 
(sirup temulawak madu dan ekstrak ikan gabus) berdasarkan parameter total 
padatan terlarut, pH dan jumlah mikroorganisme, dengan desain percobaan 
Rancangan Acak Lengkap menggunakan 3 taraf perlakuan yaitu suhu 
penyimpanan sirup pada 5oC (P0), 25oC (P1), dan 35oC (P2)  menunjukkan bahwa 
semakin lama penyimpanan maka nilai total padatan terlarut sirup semakin 
menurun dari rata–rata 63,43%Brix menjadi rata–rata 57%Brix. Nilai pH 
menunjukkan semakin meningkat yaitu rata–rata berkisar 5,31-6,6. Sedangkan 
jumlah mikroorganisme menunjukkan semakin lama penyimpanan, jumlah total 
mikroorganisme sirup semakin meningkat yaitu 2,6x101 hingga 7,6x102 koloni/g. 
Estimasi umur simpan sirup dengan menggunakan model Arrhenius didapatkan 
umur simpan sirup yang disimpan pada suhu 5oC (9 hari), 25oC (3 hari) dan 35oC 
(1 hari). Sedangkan estimasi umur simpan dengan menggunakan model Q10 untuk 
sirup yang disimpan pada suhu beku yang diasumsikan sebagai suhu penyimpanan 
untuk pendistribusian produk didapatkan masa kadaluarsa produk sirup pada suhu 
-5oC (18 hari) dan suhu 0oC (12 hari). Secara statistik, penyimpanan sirup pada 
10 
 
 
  
minggu pertama pada suhu 5oC, 25oC, 35oC memberikan pengaruh yang 
signifikan (p=0,000) terhadap total padatan. Demikian juga, suhu penyimpanan 
memberikan pengaruh yang signifikan (p=0,001) terhadap pH sirup. Namun laju 
peningkatan jumlah total mikroorganisme pada sirup, baik pada minggu kedua 
(P=0,382), minggu ketiga (p=0,419) dan keempat (p=0,256). masing–masing 
secara statistik tidak menunjukan perbedaan yang signifikan. 
1.6.Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan uraian di atas, maka dapat diambil hipotesis bahwa kemasan 
berbeda dapat mempengaruhi umur simpan produk zobo drink berdasarkan 
metode Accelarated Shelf-Life Testing pendekatan Arrhenius. 
1.7.Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiadudhi No.193, Bandung, 
Jawa Barat.  Waktu penelitian dimulai bulan September hingga Desember 2018. 
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